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One product well-known to be liked by people young and old is chicken meat floss, even though its 
quality is often overlooked by either the producer or consumer.  The aim of this research was to 
identify physical, chemical and anti-oxidant characteristics of chicken meat floss produced by 
micro – small – medium enterprises (MSME) in Palu city.  The research use a completely 
randomized design with eight samples utilized and replicated three times, therefore, there were 24 
research samples.  Parameter analyzed included water content, protein, fat, ash, total microbes, and 
anti-oxidant activities.  The research results showed that the chicken meat floss producing and 
distributing in Palu city had water content ranging from 4.32% – 12.35%, ash content ranging from 
4.20% – 5.91%, protein content ranging from 29.71% – 40.72%, fat content ranging from 17.74% – 
21.98%, the number of total microbes ranging from 1.10 – 8.87 log cfu/g, and anti-oxidant 
activities as shown by Inhibition Concentration/IC50 ranging from 5126.42 ppm – 12674.90 ppm 
and the percentage of inhibition ranging from 20.89% – 51.16%.  The percentage of free radical 
inhibition of the chicken floss UMKM in Palu was varied, however, the UMKM with the highest 
effect of inhibition belong to UMKM 5 as shown by its low IC50 concentration (5126.42 ppm) and 
highest percentage of microbe inhibition (51.16%). 
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PENDAHULUAN 
Daging merupakan sekumpulan 
sarkomer yang melekat pada kerangka, dan 
bagian-bagian lain dari tubuh hewan seperti 
hati, ginjal, otak, dan jaringan-jaringan otot 
lainnya yang dapat dimakan (Williams, 
2007; Islam et al., 2009). Penggunaan 
daging disetiap daerah berbeda-beda 
tergantung dari produk olahan yang akan 
dibuat (Williams, 2007). 
Daging merupakan sumber protein 
hewani dengan kandungan gizi yang terdiri 
atas 75 % air, 19 % protein, vitamin B12, 
niacin, vitamin B6, besi, seng dan fosfor 
(Lawrie, 2006; Linforth et al., 2008). 
Dilaporkan bahwa daging bersifat 
mudah rusak akibat aktivitas mikroba 
(Kepelkova dan Sovjak, 2008), merupakan 
lingkungan yang sangat baik untuk pertumbuhan 
mikroba patogen seperti Salmonella sp, 
Escherichia coli, Campylobacter jejuni, 
Listeria monocytogenes dan Staphylococcus 
aureus (Broczek et.al., 2005; Eubanks, et 
al., 2009), sehingga untuk meningkatkan 
mutu produk daging tersebut perlu 
dilakukan pengolahan dan pengawetan 
untuk memperpanjang daya simpan bahan 
makanan tersebut (Lawrie, 2006; Chukwu 
dan Imodiboh, 2009).  
Salah satu produk olahan daging 
yang cukup dikenal masyarakat adalah  
abon daging ayam yang diolah dengan 
rempah-rempah untuk meningkatkan aroma, 
citarasa, antimikroba, dan antioksidan 
(Rahayu, 2000). Rempah-rempah umumnya 
mengandung senyawa antioksidan (Chukwu 
dan Imodiboh, 2009), memiliki efekfisiologis 
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bagi tubuh (Pokorny, 2008; Gorinstein 
et.al., 2009), dan banyak disoroti ahli 
pangan dunia (Arai, 1996). Beberapa 
penelitian tentang abon ayam antara lain  
Ali (1999) yang telah meneliti pencoklatan 
non-enzimatis dan mutu organoleptik abon 
daging ayam, serta Meiarso (2005) yang 
meneliti tentang pengaruh metode pengolahan 
pembuatan abon terhadap  kadar protein, 
lemak, dan air serta sifat organoleptik abon 
daging itik dengan cara rebus, presto, 
panggang, dan bakar. Selanjutnya, kajian 
penggunaan 3 jenis minyak dalam proses 
pembuatan abon juga telah diteliti oleh 
Ogunsola dan Omojola (2008) yaitu 
penggunaan minyak kelapa lokal, minyak 
kelapa sawit, dan minyak kacang tanah-
murni. 
Dilaporkan bahwa, proses yang terjadi 
selama pemasakan daging mengakibatkan 
kenaikan suhu menyebabkan protein 
miofibril dan jaringan ikat mengalami 
denaturasi pada tingkatan yang berbeda 
(Hui, 1992), perubahan sifat kimia dan fisik 
pada daging yang terjadi selama penggorengan 
antara lain gelatinasi, denaturasi protein, 
penguapan air, serta kandungan mikrobanya 
(Suguy dan Pinthus, 1995). Semua mikroba 
untuk kehidupannya membutuhkan air  
yang berperan dalam reaksi metabolik 
dalam sel (Fontana, 1998), disamping itu, 
air dalam bahan pangan berperan sebagai 
pelarut beberapa senyawa dan ditemukan 
sebagai air bebas dan air terikat (Sipahioglu 
et al., 2003; Blahovec, 2007). 
Berbagai mikroba mempunyai activity 
water (Aw) minimum agar dapat tumbuh 
dengan baik misalnya Aw untuk bakteri: 0,91      
-0,95, ragi: 0,80, jamur: 0,75 (Vulkov, 2006). 
Menurut Desrosier (2008), pertumbuhan 
mikroba pada bahan pangan khususnya daging 
disebabkan oleh kandungan gizi dan 
tingginya Aw, sehingga prinsip pengendalian 
mikroba pada daging menurut Lawrie 
(2006) adalah mencegah pertumbuhan 
mikroba agar dapat memperpanjang waktu 
penyimpanan dan mempertahankan mutu 
produk. Salah satu penyebab utama penurunan 
mutu produk daging adalah oksidasi lemak 
(Gadekar et al., 2010), yang dapat 
menyebabkan ketengikan (Lund et al., 
2007).  
Dilaporkan juga bahwa dalam 
mengkonsumsi produk daging, peran senyawa 
bioaktif sangat penting diperhatikan. Produk 
daging terkandung senyawa bioaktif yang 
memiliki efek sebagai antioksidan yaitu 
ubiquinone, glutathione, asam lipoat, 
spermin, karnosin, dan anserin (Williams, 
2007). Legowo (2007) menyatakan bahwa 
hasil ternak sangat mungkin diolah sebagai 
pangan fungsional. Antioksidan tersebut 
memiliki peranan penting dalam mengatasi 
dampak reaksi oksidasi dalam tubuh 
(Fukumoto   dan Mazza, 2000), berperan 
dalam mempertahankan mutu produk 
pangan akibat oksidasi (Antolovich et al., 
2002). Senyawa antioksidan dalam rempah 
dapat dijumpai di beberapa bagian tanaman 
seperti bagian kulit, akar, daun, buah, 
bunga, dan biji (Aruoma, 2003), dan 
umumnya memiliki efek antioksidan dalam 
bentuk senyawa fenolik, flavonoid, tannin, dan 
asam fenolik (Salem dan Ibrahim, 2010). 
Efek senyawa antioksidan tersebut dipengaruhi 
oleh kondisi pengolahan pangan serta 
kombinasi rempah-rempah yang digunakan 
(Loannou et al., 2012).  
Rempah-rempah dalam pembuatan 
abon antara lain lengkuas (Alpinia galanga 
Swart) merupakan rempah alami memiliki 
potensi sebagai sumber zat gizi, obat 
tradisional, antioksidan, memperbaiki 
atribut mutu sensori seperti aroma, dan 
citarasa pangan (Stankevičius et al., 2010), 
memiliki daya hambat yang kuat terhadap 
Staphylococcus aureus dan Bacillus cereus 
(Verma et al., 2011). Rempah berikutnya 
adalah bawang merah (Allium cepa) yang 
banyak digunakan sebagai bumbu berbagai 
masakan karena aroma dan citarasanya 
(Hedges dan Lister, 2007). 
Rempah lainnya adalah bawang 
putih (Allium sativum, L) merupakan 
rempah yang telah lama digunakan sebagai 
salah satu bumbu masakan oleh masyarakat 
karena aromanya khas (Leelarungrayub et 
al., 2004).  
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 Selanjutnya, asam jawa, yang 
umumnya digunakan sebagai campuran 
bumbu masakan seperti bumbu kari dan 
bumbu saus telah diidentifikasi kandungan 
senyawa utamanya adalah senyawa polifenol 
dan antioksidan yang memiliki sifat anti-
oksidatif (Raschke et al., 2007). Bumbu  
lain yang sering ditambahkan adalah gula 
untuk memperbaiki tekstur   dan menambah 
citarasa abon (Fachruddin, 1997). Jenis  
gula yang biasa ditambahkan dalam 
pengolahan pangan adalah gula merah     
dan atau gula pasir (Phillips et al., 2009). 
Bumbu berikutnya adalah garam dapur 
(NaCl) merupakan bahan tambahan yang 
selalu digunakan dalam memasak pangan 
(Purnomo, 1997). Penambahan garam 
dalam pangan olahan merupakan cara 
pengawetan yang paling sederhana  dan 
dapat memperpanjang umur simpan pangan 
olahan (Islam et al., 2009; Singh et al., 
2010). Menurut Apak et al. (2007) bahwa 
upaya pengukuran aktivitas antioksidan dapat 
dilakukan dengan beberapa metode 
diantaranya Oxygen Radical Absorbance 
Capacity (ORAC)   dan 1,1-difenil-2-
pikrilhidrazil (DPPH). Variabel yang 
digunakan untuk menginterpretasikan    
hasil pengujian dengan metode DPPH 
adalah aktivitas antioksidan dan persentase 
penghambatan (% inhibition) sampel 
terhadap radikal bebas DPPH (Molyneux, 
2004). 
Di Kota Palu, Sulawesi Tengah, 
abon ayam yang diproduksi oleh Usaha 
Mikro Kecil Menengah (UMKM) menggunakan 
jenis dan komposisi bumbu serta rempah      
-rempah yang berbeda-beda, sehingga sifat 
fisik, kimia dan total mikroba, serta 
aktivitas antioksidannya perlu diketahui. 
Oleh karena itu perlu dilakukan studi 
tentang sifat fisik, kimia, total mikroba dan 
aktivitas antioksidan abon daging ayam 
yang beredar di Kota Palu. Tujuan penelitian 
adalah untuk menganalisis sifat fisik, kimia   
dan total mikroba abon daging ayam serta 
menentukan aktivitas antioksidan abon 
daging ayam yang beredar di Kota Palu. 
 
BAHAN DAN METODE 
 
Penelitian ini dilaksanakan bulan 
Juli - Agustus 2017 di Kota Palu, Sulawesi 
Tengah. Laboratorium Sentral Ilmu Hayati, 
Universitas  Brawijaya, Malang, Jawa Timur, 
sebagai tempat untuk analisis kadar air, abu, 
protein, lemak dan jumlah total mikroba, 
serta Laboratorium Sentral, Universitas 
Pajajaran, Jawa Barat, sebagai tempat 
analisis aktivitas antioksidan abon daging 
ayam yang diproduksi dan beredar di Kota 
Palu. Bahan utama penelitian adalah abon 
daging ayam yang diperoleh dari pelaku 
usaha abon daging ayam yang diproduksi 
dan beredar di Kota Palu. Alat penelitian 
diantaranya box sampel, blue ice dan 
stereofoam yang digunakan sebagai alat 
pengambilan sampel dan penghantaran 
sampel untuk dianalsia di Laboratorium 
Sentrail Ilmu Hayati, Universitas  Brawijaya, 
Malang, Jawa Timur. Alat analisis antara lain 
erlenmeyer 100 ml, timbangan analitik, labu 
K-Jedhal, water bath, labu ekstraksi, 
desikator, destilasi soxhlet, tanur, oven, 
vortex,  autoclave,  mikropipet blue type, 
labu ukur, tabung reaksi, statif, beker gelas, 
gelas ukur, kertas krep, plastik, botol jump, 
tali dan porselin. 
Metode Penelitian. Penelitian ini menggunakan 
metode eksploratif laboratorik yang dianalisis 
secara diskriptif dan analitik. Pelaksanaan 
survei usaha abon daging  ayam di Kota    
Palu berdasarkan metode Iqbal (2008)    
yaitu penelitian yang dilakukan terhadap 
sejumlah individu/unit dengan tujuan    
untuk memperoleh fakta-fakta dari gejala     
-gejala yang ada secara faktual di lapangan. 
Sampel penelitian adalah abon 
daging ayam yang beredar di wilayah Kota 
Palu. Penentuan sampel dilakukan secara 
Purposive random Sampling (Nasir, 2005). 
Pengambilan sampel dilakukan pada 
delapan UMKM yang tersebar di Kota   
Palu dan setiap UMKM diambil tiga kali 
produksi sebagai ulangan. Adapun kode 
sampel dari setiap UMKM yaitu UMKM 1, 
2, 3, 4, 5, 6, 7 dan 8.  Kriteria pengambilan  
sampel abon daging ayam pada UMKM 
didasarkan pada (i) lokasi yang strategis 
dan mudah dijangkau oleh konsumen,       
(ii) lokasi penjualan abon daging ayam 
berada di depot/ruko/toko dan menetap 
(bukan pedagang gerobak/kaki lima), (iii) 
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kebersihan depot/ruko/toko terjaga yang 
meliputi lantai, meja, peralatan pengolahan, dan 
lain sebagainya dan (iv) lokasi penjualan 
abon daging ayam tersebut sudah terkenal 
dikalangan masyarakat Kota Palu. 
Desain penelitian digunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang 
terdiri dari delapan (8) perlakuan yaitu 
sampel abon daging ayam UMKM 1, 2, 3, 
4, 5, 6, 7 dan 8 dengan diulang 3 kali 
sehingga terdapat 24 unit percobaan. Data 
yang diperoleh dianalisis dengan metode 
analisis sidik ragam. Bila terdapat pengaruh 
dilanjutkan dengan Uji Jarak Berganda 
Duncan (Steel dan Torrie, 1981). 
Parameter pengamatan. Analisis sifat 
fisik, kimia dan aktivitas antioksidan     
abon daging ayam meliputi kadar air 
(AOAC, 2000), kadar abu (AOAC, 2000), 
kadar protein (AOAC, 2000), kadar lemak 
(AOAC, 2000), uji mikrobiologis (Pettipher, 
1999) dan aktivitas antioksidan (Tangkanakul et 
al., 2009). 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Kadar air dan abu abon daging ayam. 
Kadar air dan abu abon daging ayam dari 
berbagai macam UMKM yang tersebar di 
Kota Palu ditunjukkan pada Gambar 1. 
Kadar air berdasarkan hasil analisis ragam 
pada 8 sampel abon menunjukkan perbedaan 
nyata (p ≤ 0,05). Kadar air tertinggi  
diperoleh dari sampel abon UMKM  7 yaitu 
sebesar 12,35+ 0,09 %, dan terendah sampel 
abon UMKM 8 yaitu sebesar 4,32+ 0,30 %. 
Menurut Ockerman dan Li (1999) bahwa 
kadar air abon daging babi berkisar 3,47 - 
5,23 %. Ogunsola dan Omojola (2008) 
melaporkan bahwa kadar air abon daging 
sapi 6,50- 7,37% serta Leksono dan Syahrul 
(2001) yang meneliti pembuatan abon ikan 
diperoleh kadar air abon 3,64 - 9,78 %. 
Perubahan kadar air antar sampel abon 
daging ayam yang beredar di Kota Palu 
berbeda-beda. Hal ini diduga karena suhu 
dan lama waktu penggorengan yang 
berbeda, sehingga jumlah air yang diuapkan 
juga berbeda-beda. Diduga bahwa kadar    
air bahan sudah terjadi pada setiap tahap 
pengolahan abon yaitu mulai saat perebusan 
daging ayam segar, selanjutnya daging 
ayam rebus ditambah bumbu/rempah 
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Hasil analisis ragam kadar abu 
menunjukkan perbedaan nyata (p≤0,05) 
pada 8 sampel abon daging ayam yang 
beredar di Kota Palu. Rata-rata kadar abu 
tertinggi  diperoleh pada sampel abon 
UMKM7 yaitu sebesar 5,91+ 0,36% dan 
terendah pada sampel abon UMKM8 yaitu 
sebesar 4,20+ 0,44%. Terdapatnya 
perbedaan kadar abu dari setiap sampel 
abon di Kota Palu disebabkan penggunaan 
daging ayam dan tidak termasuk tulangnya. 
Namun, jika dibandilgkan dengan standar 
syarat mutu abon menurut SNI 01-3707 -
1995 diperoleh hasil bahwa kadar abu abon 
daging ayam yang beredar di Kota Palu 
memenuhi standar mutu dengan persyaratan 
maksimal abu adalah 7%. Eiliyasmi dan 
Marnzah (1997) yang meneliti pemanfaatan 
keluwih dalam pembuatan abon dengan 
penambahan ikan sebagai sumber protein 
dalam rangka diversifikasi pangan, 
menyimpulkan bahwa kadar abu abon ikan 
yang dihasilkan berbeda karena ikan yang 
digunakan tanpa tulang. 
Kadar protein dan lemak abon daging 
ayam. Kadar protein dan minyak abon 
daging ayam dari berbagai macam UMKM 
yang tersebar di Kota Palu ditunjukkan pada 
Gambar 2. Hasil analisis ragam terdapat 
perbedaan yang nyata (p ≤ 0,05) terhadap 
kadar protein pada 8 sampel abon. Kadar 
protein tertinggi diperoleh pada sampel 
abon UMKM 2 sebesar 40,72+3,20 % dan 
terendah sampel abon UMKM 7 yaitu 
sebesar 29,71+0,37 %. Hasil penelitian 
Ogunsola dan Omojola (2008) menunjukkan 
bahwa kadar protein tertinggi (38,92-41,21 
%) diperoleh pada abon daging sapi di 
Nigeria, dan kadar protein tertinggi yaitu 
34,09 - 42,90 % adalah abon daging babi 
hasil kajian Ockerman dan Li (1999). Kadar 
protein abon daging ayam yang beredar di 
Kota Palu yang berbeda-beda kemungkinan 
adanya penambahan rempah dan atau 
santan kelapa dengan komposisi yang 
berbeda-beda, sehingga protein rempah dan 
santan diduga meningkatkan kadar protein 
abon.   
Hasil analisis ragam kadar minyak 
menunjukkan perbedaan yang nyata 
(p≤0,05) pada 8 sampel abon. Kadar 
minyak tertinggi adalah sampel abon 
UMKM 4 yaitu  sebesar 21,98+0,28 %, dan 
terendah sampel abon UMKM 8 yaitu 
sebesar 17,74+1,15 %. Ogunsola dan 
Omojola (2008) melaporkan bahwa abon 
daging sapi di Nigeria mempunyai kadar 
lemak 35,57 - 40,85 %, selanjutnya Chang 
dan Huang (1991) juga melaporkan bahwa 
zousoon di Taiwan mempunyai kadar lemak 
43 %.    
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Adanya perbedaan kadar minyak ini 
lebih ditentukan oleh kadar lemak daging 
sebagai bahan baku abon dan rendemen 
minyak goreng pada abon saat ditiriskan 
saat dilakukan pengepresan. Diduga saat 
pengepresan abon dalam keadaan dingin 
menyebabkan pengeluaran minyak dari 
massa abon lebih sulit, sehingga sebagian 
minyak goreng tertahan dalam massa abon. 
Huda et al. (2012) yang meneliti pembuatan 
abon (serunding di Malaysia) mengatakan 
bahwa variasi kadar minyak abon yang 
dihasilkan memiliki hubungan erat antara 
pembuatan abon dan teknik penirisan atau 
pengeluaran minyak pasca penggorengan. 
Total mikrobia abon daging ayam. Total 
mikrobia abon daging ayam dari berbagai 
macam UMKM yang tersebar di Kota Palu 
ditunjukkan pada Gambar 3. Jumlah total 
mikroba, berdasarkan hasil analisis ragam 
menunjukkan perbedaan nyata (p ≤ 0,05) 
ke-8 sampel abon daging ayam yang beredar 
di Kota Palu. Rata-rata jumlah total mikroba 
tertinggi  diperoleh pada sampel abon 
UMKM 4 yaitu sebesar 8,87+ 0,28 log 
cfu/g dan terendah sampel abon UMKM 2 
yaitu sebesar 1,10+ 0,01 log cfu/g. Menurut 
Ockerman dan Li (1999) serta Li et al. 
(2000) bahwa jumlah total mikroba abon 
daging babi berkisar 2,01 - 2,18 log cfu/g.  
Aktivitas antioksidan abon daging ayam. 
Metode pengujian aktivitas antioksidan 
adalah metode yang mampu menyerap 
radikal bebas DPPH dan diukur pada 
panjang gelombang 517 nm merupakan 
panjang gelombang maksimum untuk 
DPPH. Suatu bahan pangan dikatakan 
memiliki aktivitas antioksidan yang baik 
apabila dengan konsentrasi yang rendah  
dan memiliki persentase penghambatan 
mikrobia yang besar. Aktivitas antioksidan 
abon daging ayam dari berbagai macam 
UMKM yang tersebar di Kota Palu 
ditunjukkan pada Gambar 4. Aktivitas 
antioksidan abon daging ayam yang  
beredar di Kota Palu menunjukkan 
perbedaan nyata (p ≤ 0,05) antara sampel 
abon daging ayam. Aktivitas antioksidan 
tertinggi diperoleh pada sampel abon 
UMKM 5 yaitu ditunjukan dengan 
konsentrasi IC50 terendah 5126,42+0,55 ppm 
tetapi memiliki persentase penghambatan 




           Gambar 3. Jumlah mikrobia abon daging ayam dari berbagai macam  




















































































                 
               Gambar 4. Aktivitas antioksidan abon daging ayam dari berbagai macam  
UMKM di Kota Palu 
 
Molyneux (2004) menyatakan 
bahwa pengujian aktivitas antioksidan bahan 
pangan menggunakan DPPH sebagai senyawa 
pendeteksinya. DPPH merupakan senyawa 
radikal bebas yang bersifat stabil, sehingga 
dapat bereaksi dengan atom hidrogen yang 
berasal dari suatu senyawa antioksidan 
membentuk senyawa DPPH tereduksi.    
Shih et al. (2005) menyatakan bahwa DPPH 
lazim digunakan sebagai pendeteksi radikal 
bebas sampel tanaman dan pangan 
mencapai 60%. Kim et al. (2011) juga 
menyatakan bahwa senyawa DPPH secara 
luas digunakan untuk evaluasi kemampuan 
suatu senyawa untuk menangkap radikal 
bebas seperti sampel dari tanaman, dan juga 
banyak digunakan untuk evaluasi aktivitas 
antioksidan pangan dan olahannya. 
 
KESIMPULAN 
Berdasarkan hasil pembahasan dapat 
disimpulkan bahwa: Sifat fisik, kimia, 
jumlah total mikroba dan aktivitas antioksidan 
abon daging ayam yang diproduksi oleh 
UMKM di Kota Palu memiliki karakteristik 
yang berbeda, Abon daging ayam yang 
diproduksi oleh UMKM 5 memiliki aktivitas 
antioksidan tertinggi yang memiliki persentase 
penghambatan mikrobia tertinggi sebesar 
51,16 %. 
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